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151-6 .۳ ,2023 و50 م1 0۰لا ,37 ,۷۵۲ ِ 


۶ 00۵1/۲ ۸۵0۵۵۵۵۵۵ م6 مصتصتهاصه]۱۷ 0ج ممصممرجصمت )دمص مصامهع ۲۱۳۸۵ 
از هام۲ رو مره ۵۶ معصماصا مه بصن م۳۱۵۲ ماه )۲ مان 


۵2 ۱۰ و تدطووم ۱۷۱۰۲۴۰ هه ای 


۶۰ قفنطا) 6 0) ۲۱۵0۷ 30-11-01 :6061۷60 
صم ماه وصاعمع 10 ,(2023) ,۷ رلت2عطک کی م۳ بتتقطععظه بمب مل۲۱09560 30-06-02 :5۵۷1560 
امه تعاله انناط صعط اه تلفیان ععصمتههممه عطا مصتصته‌امتههه 4صه مل‌صیامم‌صههمع 09-07-02 :060)60عظ۸ 
06 0۱1۱۵۵۱۱۲۵ ۵۴ 0۲۱۵ .۵ لهتاجهوعی حصحتمزنهه ۵۶ معصمتصا فطل تمهت 09-07-02 :0۵1186 ۵۱۷۵012016 
۰(امحتاوهاه حاعتاع ۴ ۳1 صهزع۵ظ 1) .151-166 :(37)1 
4 0( 


(1-0۱000۵۵0 


فصح امصمطم‌وامم فلز ما عم مجح فامتلمعن تن اصفاممرظا عمج فطا ۵ مهم فا رم مت مس فطل 
طعنط فلز ما متا .عاممعم ۵ فصمتااته ه لقع قمع صمتاتطنه عمط مه عمتجم 1 رقلصتمم‌صمی. امه مهد 
۷ 201100221 جه7م۲ج مط مت عصنلتمععظ .ععععما آهمتعمامتفوطام اوع7تقط-اومج مصم متمتناه اتبحظ فنطا رواتاتممطوتهم 
مه 0صح م1۶ امد مفهمتمصا رمافه۳۲ ]و7۵ 2- ]۵9ج ممت0ع۲ و۲ معصهاوهانای لقتتاهه 2 فه وبا تتقط رواژم ل2تاصمووه عصعام 0۶ 
۰ 6۱۲21 تام تا تمط ۵۶ وتمصصناوومی ۵۶ طنلمعط فطل 


[۷۲2۵60۳121 2۳0 ۵5 


0ج 750 ,500 ,250 ,0) قصمتاه‌اجمعومی صععنل صا انم لقتاصمووع منهج اه امعم عصا ,رلتتای اصعوعتم مط) 1 
مصتصهاها رهطم عصتلم اما رطفصقل هه تا فطل . فمططمها ‏ ۵۶ فممتامعجوم. لهمتمصمطم‌مزه .عم لیر 1000 
6 ۵۵۵0 ز۳0۱ رتمآمع مباعفتا رکجماجم 2010 28001010 رصم منصویوهمطاصج لقاما انامه م۵2 2۳902296 
۵ مب انا ۵۵۱60 ۲۳ .قصمه۲۵۵116 معط اه ممامنااجبه و۵ 21 معط ۵۶ عمتصهمها 4ص )۲۵ تا رونام مرجم 
90-5۰ ۵۲ ب«اتلتصیط وتاقام مه 20 ۹۵ 1.0 0۲ مها مه 2 وق 30 10۲ تمه۵ع۳۵۳1 قطا ما 225101160 
۶ 20 رد طا15 مطا و۵ رممه:ماو 0۵10۲6 قهمزتهم معط عصتیتل م۵0 ۵۲۵ اتب ۵۴ کاصمصمتنامممص ۷۵ ههام0 
2 ط1 اممصتممنه لقعمامع وم 0عقهها م۵0 مه (۸۵۲0۵۲۷۸) ومصهانه۷ ۲ فتورلفمه عمهتهاه ۵۲ رد 30 معط 
عصلعنا اقع) معصه: مامرتااناظ و صهع‌صننا وم 0مفهه 0مصمهم ۱۲2۵ صموهم‌صهن صقعا۱۷ .صعنوع 2760تع00 مق راماعآم‌جدهم 
۴ ۱۱۵6 ۵060 ۳/26 فلورولقمه صمتاهآمم ررورالمصز اممرظ اه سول وم مطامفتع فلز هه متهاهو 9۸8 
20" 


13650166 200 


مصتصهاهارصمطم ۵۶ انامه مط 0مصته)صتههه آزم لهتاممووم منهج عقطا ومد ممتهتتتهنی فنطا ۵۶ فلناوع۴ مط1 

0 2160 ۲۲ .2)17منصعزه تمامی 4صح کصمصمی م2 مد0اتمعوه رکصمتصمی صتصعهنمطاصه لهاما رمرمصه موهولهتممصصصنه 
۶ ۱6۷۵1 م1 .نع اتحاظ مج ۵۶ عصتصمها مه )۲۵ بععصعقط تمامع ماوولا ,اتمه مفملتره امصمطام‌وامم ۵۶ انامه مط 
وود امتاجمی مطا صاً م5۵7۵ 120۲۵ ۷۷2۵ 16016260 فنطا ناه رفصصتا کع0۷ 0601628600 قمام‌صصهه 0620 21 ما 260 29001016 
۶ ]صتامصح عمط 7۵0 هعموص ممتاح‌طجمعممی نم اهتاجهععی 4ص مصصتا ممهعماو وصتفدع‌عهظ1 .عتصمصعع‌تا عطاه فط صقط 
۴ 0۴ ۳۵0۱0۲100 2701060 ۱۳/۱ 750 ۵۴ صمتاح‌تاصوعصم 2 2 لژ [12اصمووع م1۳ .قاتا 0200 مط صا صتصهرهمطامه 
لزه اهتاصهعی للجم صا موجه موهراهتممصصح مصتصعاهاومعطم هم تام م1 ,امومع فطا ما 0عتعقموصمی معصعطه 
7۲ 0071/۲۵ 010256 اممه‌طماهج افعطونط مه ]1007/65 م1 .م۵ ۱۵۳۷۵۲۵ جح 240 قهمینوم طامها ما محمتاه‌اجهعومم 
0 ([01 امناصوویع ۵۴ ۵و .۲۵۹۴6601۷6۵1 راصه‌حصاجع آماجمع مه اصمحصهع آز۵ امنتصموعع ۳/۱ 750 1 ۲۵6۵۲060 ۷/۵۲۵ 
عطا ,۸۱50 .۵11 لهتاجمووی مط گم انامه اصقل«متاصج معط مه فبیل واطح‌طامتج ود رطم‌نطنه ما آنه) اتب مطا ۵۶ عصتصنهم9 معط 


بت رانیه نصا متا ,هنود اه امد مامتا :۲۱۵ ۵۲ اممجنهم۱۳۵ 80۲و۶۵]۵ظ مه اصعملتتو .۲8۲ -2 224 1 
۰ 11210 

(۵۱0۱۵,۵6.1) تجتموومط ده :اتقصظ ممطاسته معصا وممفعمن) -2) 

جمتمصم) ۲ مج ماهتا بطم‌تهععم آهسهانمنهظ بممتاهع)۲۵ تصهاظ ۶ه متطتاعصا طمتمعوم صفتصع رتمووع]م۲۳ اصماوزوو۸ -3 
صو بصهیطه ]1 ,رنه ممتاهمتصمعن0۵ 
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همه ۵ ۲ 750 ۵۶ ممتجاجوممومم مط رز 7۵0تموهان ۵۲۵ واتاتصامایانفصظ افمطونط فطع 4صه ردعع0 0۲ م12 ]1007۵5 
۶ معط وج واناتطمای۱ ۱۷۲2 .عانهط دمص مممبعه فممتاهاممه اصهمزلنصعنو م۳۷۵۲ عمط رصق تمطاه فص مر لز۵ لهتاجمووم 
عمامی نب فص 00.82 0نمه متطاجمعمح مه طمیاو ماتهتا ان جمتلقاه‌می ع۲تاتموم ه 0 ماتقتا خصماتممورصا اومصط عطا 
.ات فطل اه نانطممآنهصه طعنط ما ومع[ مانقط عحعطا که عممععمصا قط) عقطا موه واتقعاه والناوع؟ ففعط1 (۳0.77) 
۲ واه عط) ط اتاطادای همه عصتصنه منم ۵۶ ما۲2 مطا ممعواه ممتاهآ 6۵۳ ۵8210176 2 0۶۲ ظعاو عط ,مور 
عطا ,عانعتا عحعطا که مقمعمصا مص اه تقط عمط و08 عم نها تب مطا هن تمه مه (ک 09 ع) 
عطا عصتعنمومی مه تاو )صمومنم مطا ۵۶ فعصتک‌صن مطا ما عصتکتمممه ورالفصن۲ .وموهم‌هع0 متا مط) گم وانازمهاماتفظ 
احعتصمطه احتحصعط ۵۶ افص رعاتنحظ 0عامعصنا مه 0عتهم‌صرمی. فاتتا وتف 0مامع ۵۶ نانمس مه وتلمتن 

تا فطل صا 20010170 مه قع 0ع4مممنطرممع۲ هما قع لدم أهتصهوعع حصهتمزنمصظ رقل‌صتامم‌صمم 


ا ۸( 


۲ ۱۱ عنط ۲ه و1 عامطه مط مصنعمه مصا صا امعم 0۵ صهع )مه آهتتتاقط ه قم فلم 021جمووم عصعام ۵۶ وا فط 1" 
2 26 آزه افتاصهمویی حصهعمزنمصظ کقطا 760«مدد نی فنص گم عناوم معط ءص02)10عتعم0 مه ممتاه‌متمامل عصتامه7ع۳۵م 
,0۷1 ۵07۵ هط مطتصهرهمطامه رهتمج مزطازممعه مصتصتهامتمه مفصه مصتفجه‌عهصا ها ۳1 750 ۵۶ ممتاح‌اجممومم 
عصه0ه فصح ]۲0 0۲ معتوعل انامه هام ,مرجم ۳۳۲۵ ۵۶ بواژتامج مطا عصت‌ن0ع: وه مولج 4صه واناتطمایآ ت۳2 
٩۱۵۲۵26 6‏ عصتسل انح ترحمطل مطه ام راتاتطاهنت تمتتمها فصه بوتلمتن تقصعاصد مطا عصتصتم)‌صنقهه 6۵ 160 انم اتنطظ فطل 
66 .011 أماصمويع صهتمزنهصه مد دصتاممرجوم عصهلت0رمتاصه صرح متامصمطام فط م6 ۲۳۵12160 9 صقع فتطا ۶0۲ ۲۵۵5۵8 
کت صتهاصتمهه جح حم‌اوود مقصعع0 و )ت۳0 عمط فطع مفهم‌تمصا رااممتنصا همع معهاژممو اتب امعه «اامعتتل فلصتامم‌مم 
6 هه ۳ 750 ۵۲ ممتاحتامممومم ه طا ۵1 لهتاصمووم تمه نوتاه فنص ۵ فاناوع مفطا مه عصن۲ممعه .0207 
لقنو ممعتجهطه مطا ۵۷۵عمصا مه فمتامممن ممتصمطمممنوودای صتقصتقصظ م6 0مطامقظر. توطلحفط مه فج 00102660ظ1 
۷۸ 2۱0 وعتاوتتمام2 2 


7۲ م1116 01۶ظ٩‏ انبا۳۱ موی مقصهمگعنز رقل‌متامم‌نمن [2ع101021ظ 1۵۲۱۷۵۲۵6۶ 
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مقاله یژو هش 
جلد ۳۷ شماره ۱ بهار ۶۰۲ ص. ۱۵۱-۱7 


افزایش تر کیبات آنتی‌اکسیدانی و حفظ کیفیت ظاهری میوه گیلاس در زمان پس از برداشت 


تحت تأثیر اسانس مرزنجوش 


چنور حسینی "*- محمدرضا اصغری"- مریم خضری " 


تاریخ دریافت: ۱۴۰۰/۰۹/۰۹ 
تاریخ بازنگری: ۱۴۰۱/۰۴/۰۹ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۱/۰۴/۱۸ 


چکیده 


گیلاس از جمله میوه‌هایی است که بدلیل فسادپذیری بالا متحمل ضایعات فیزیولوژیکی پس از برداشت می‌شود. باتوجه به اثبات فعالیت ضد قارچی 


اسانس‌های گیاهیء استفاده از آن‌ها به عنوان یک ایده طبیعی در جپت کاهش ضایعات پس از برداشت. افزایش ماندگاری و تضمین سلامت 
مصرف کنندگان محصولات باغبانی مطرح می‌باشد. در تحقیق حاضرء تأثیر غلظت‌های مختلف اسانس مرزنجوش (صفر ۲۵۰ ۸۵۰۰ ۷۵۰ و ۱۰۰۰ 
میکرولیتر در لیتر) و زمان انبارداری (روز ۱۵ام و ۳۰م) بر واکنش‌های بیوشیمیایی میوه گیلاس شامل فعالیت آنزیم فنیل آلانین آمونیالیازه محتوای 
آنتوسیانین کل» میزان اسید اسکوربیک» رنگ بافت فعالیت آنزیم پلی‌فنلاکسیدا پوسیدگی و قهوه‌ای شدن دم میوه با سه تکرار در قاللب طرح کاملا 
تصادفی مورد ارزیابی قرار گرفت. میوه‌های تیمار شده به مدت ۳۰ روز در دمای ۰*۱ درجه سانتی‌گراد و رطوبت نسبی ٩۰-۹۵‏ درصد به سردخانه منتقل 
شدند. آندازه‌گیری کیفی میوه‌ها طی سه دوره زمانی قبل از نگهداری» روز ۱۵ام و روز ۳۰ام نگهداری انجام گرفت. نتایج حاصل از این ارزیابی نشان داد 
که اسانس مرزنجوش به طور معنی‌داری فعالیت آنزیم فنیل‌آلانین آمونیالیان محتوای آنتوسیانین کل میزان اسید آسکوربیک و تغییر رنگ را در سطح 
بالایی حفظ نمود. همچنین سرعت افزایش فعالیت انزیم پلی‌فنلاکسیداز تغییرپذیری رنگ بافت» پوسیدگی و قهوه‌ای شدن دم میوه گیلاس را کاهش 
داد. این موارد منجر گردید تا با کاربرد اسانس مرزنجوش شاهد ثبات بازارپسندی این میوه طی روزهای نگهداری باشیم. در نهایت مطابق یافته‌های 
پژوهش حاضر و با توجه به حفظ کیفیت و ماندگاری میوه‌های گیلاس تیمار شده نسبت به میوه‌های بدون تیمار» می‌توان به جای ترکیبات شیمیایی 


مضرء اسانس مرزنجوش را به‌عنوان افزودنی مجاز در زمان نگهداری میوه گیلاس توصیه نمود. 


واژه‌های کلیدی: بازارپسندی, ترکیبات زیستی» سیستم دفاعیء ماندگاری میوه 


مقدمه 


امروزه با افزایش آگاهی مردم نسبت به تغذیه سالم تقاضا برای 


۱ و ۲- به‌ترتیب دانشجوی دکتری و استاده گروه علوم باغبانی» دانشکده 
کشاورزی» دانشگاه ارومیه. ارومیه. ایران 
(#- نویسنده مسئول: 6۴ .هرن ۵ تمرم وومط وه :لتق 
۳- استادیاره مسسه تحقیقات گیاه‌پزشکی کشور سازمان تحقیقات» آموزش 
و ترویج کشاورزی تهران» ایران 
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بقایای سموم روزبه‌روز در حال افزايش است. در همین راستاء بحث 
سلامت غذایی مطرح می‌باشد و بایستی همه جوانب استفاده از 
ترکیبات مختلف در زمان پس از برداشت میوه در نظر گرفته شود تا 
بدون عوارض جانبی, سلامت غذایی مصرف‌کنندگان را تضمین نماید 
(2011 ,01ع26). بخش اصلی ضایعات محصولات کشاورزی که در 
نتیجه عوامل بیولوژیکی, فیزیولوژیکی و پاتولوژیکی اتفاق می‌افتده 
مربوط به مرحله برداشت و پس از برداشت تا زمان رسیدن به دست 
مصرف کننده می‌باشد. این ضایعات خسارت بزرگی برای منابع غذایی 
در جهان به شمار می‌آیند (2015 ,۸92:1/). عمده‌ترین روش‌های 
افزايش ماندگاری و جلوگیری از فساد محصولات کشاورزی استفاده از 


۴ شریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۷ شماره ۱. بهار ۱۴۰۲ 


ترکیبات شیمیایی است. ولی با توجه به محدودیت در استفاده وسیع از 
این ترکیبات به دلیل اثرات جانبی شدید آن‌ها در انسان» توجه 
محققین به جایگزینی این مواد با سایر روش‌ها از جمله ترکیبات 
طبیعی گسترش يافته است (2008 ,۸1-۷012 هه تاعردظ-آض) 

از بين اين ترکیبات؛ تولیدات تازه گیاهی از قبیل اسانس‌ها! که 
عنوان افزودنی‌های سالم» به‌منظور کنترل میکروبی» شیمیایی و 
افزایش ماندگاری محصولات باغبانی بسیار مورد توجه قرار گرفته 
است (2009 ,.۵ ۶ تا1صدزت۱۷۲2 ع2ععض). یکی از حفاظت کننده‌های 
طبیعی گیاهیء اسانس گیاه دارویی مرزنجوش ( 072070 
مس[ ۷:/۵۲6) می‌باشد که ترکیبات اصلی تشکیل‌دهنده آن دارای 
خواص ضدمیکروبی و آنتی‌اکسیدانی با سمیت پایین در پستانداران 
هستند. مرزنجوش از خانواده نعنائیان بوده که فعالیت‌های 
ضدمیکروبی اسانس آن به ترکیبات فنلی موجود از قبیل کارواکرول * 
نا یمن ۲ ۲ و مربوط می‌شود (2010 ,.۵1 ۶1 50022 06). 
ترکیبات فنلی» آتی| دهاش قوی در گیاهان هستند و دارای 
فالیت فیزیولوژیکی متنوع از جمله فالیت ضدسرطانی» ضدباکتریایی 
و ضدالتهاب می‌باشند (2000 ,601120). میوه‌ها و سبزیجات 
عالاوه‌بر این که مقادیر قابل توجهی از مواد تغذیه‌ای جیره غذایی 
انسان را تشکیل می‌دهند» حاوی ترکیبات دیگری نظیر 
آنتیاکسیدان ها هستند که در حفظ و بهبود سلامتی انسان نفش 
ویژه‌ای دارند. 

گیلاس (م۲ ۵۲۶۱/۷ ۳۳۷۶) یکی از مهم‌ترین محصولات 
میوه‌ای می‌باشد. که به دلیل دارا بودن ترکیبات پلی‌فنل و 
آنتیاکسیدانی شامل اسیدآسکوربیک» کارتنوییدها و آنتوسیانین‌ها از 
ارزش بالایی در تغذیه و سلامت میلیون‌ها انسان برخوردار است 
(2020 ,151۸]). از طرفی گیلاس جزء میوه‌های نافرازگرا است که 
به‌دلیل بالا بودن میزان تنفس و همچنین فسادپذیری بالاء میزان 
بسیار کم کربوهیدرات ذخیره‌ای و تغییر رنگ بافت و دم میوه از عمر 
پس از برداشت کمی برخوردار است (2011 ,20670). مطالعات 
نشان می‌دهند که اسانس‌های گیاهی باعث حفظ رنگ میوه گیلاس و 
آلبالو و جلوگیری از تخریب کلروفیل و کاهش قهوه‌ای شدن آنزیمی 
در دم میوه می‌شوند (2009 ,.اه ۶۶ ااصح[:۱۷2 تتدعوه). همچنین 
گزارش کرده‌اند که کاربرد اسانس آویشن با کاهش ففعالیت آنزيم 
پلی‌فنل| کسیداز از قهوه‌ای شدن آنزیمی جلوگیری می‌کند (-تصد):۲ 
1 رتلمصصهطم)۱۷ 0صه صفل‌عطع۷]0). استفاده از اسانس 
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رزماری در پوشش حاوی آلوئه‌ورا باعث تاخیر در پیری و حفظ کیفیت 
در میوه‌های هسته‌دار منجر می‌شود. محققان با تلفیق اسانس‌های 
اژنول " و منتول " در میوه انگور مشاهده کردند که تغییرپذیری رنگ به 
تعویق افتاده و میزان اسید آسکوربیک و آنتوسیانین در پایان آزمایش 
در میوه‌های تیمار شده نسبت به شاهد بیشتر بود ( ,12707]2۵6 
207 
در مطالعه‌ای دیگر اثر اسانس مرزنجوش با ترکیب کیتوزان در 
جلوگیری از رشد دو قارچ ۶۱01071274 مرلو عباااع۲همد۸ 
0 روی میوه انگور بررسی شد. نتایج نشان داد که استفاده از 
پوشش ترکیبی و اسانس مرزنجوش به طور معنی‌داری از رشد 
میسیلیوم قارچ‌های مورد بررسی جلوگیری نمود (,.۵1 21 52005 دم 
2 همچنین با کاربرد کارواکرول و آنتول " در تمشک گزارش شد 
که میوه‌های تیمار شده. فعالیت آنزیم‌های الک کنسشاتن و9 محتوای 
مواد فنولیکی و آنتوسیانین بیشتری داشته و ظرفیت آتتی اکسندانی, 
آن‌ها نسبت به میوه‌های تیمار نشده بیشتر بود (2012 ,.۵1 61 10 از 
رنگ بافت و کیفیت ظاهری محصولات میوه‌ای موثر است. در این 
پژوهش از اسانس مرزنجوش با هدف حفظ و افزايش خصوصیات 
آنتی‌اکسیدانی و کیفیت ظاهری میوه گیلاس طی زمان‌های مختلف 
انبارداری استفاده شد. 


مواد و روش‌ها 

میوه‌های گیلاس رقم تکدانه مشهد" در مرحله رسیدن تجاری 
(155-1790) در تیر ماه سال ۱۳۹۶ از یکی از باغ‌های شهرستان 
اشنویه واقع در استان آذربایجان غربی برداشت گردیدند. میوه‌ها با 
شکل‌های غیرطبیعی و عوارض فیزیکی حذف شدند و میوه‌هایی با 
خسوضیات عاهری و تیر بسانت وی رسط رگن د رایع 
بکتراخت اقحاب و خیت اسام کیمارها به آزسازتگاه و مردخاند گروه 
علوم باغبانی دانشگاه ارومیه منتقل شدند. 

مواد گیاهی شامل پیکره رویشی گیاه مرزنجوش, از دانشکده 
کشاورزی دانشگاه ارومیه تهیه شد. پس از خرد کردن ۳۰۰ گرم گیاه. 
اسانس گیری به روش تقطیر با آب توسط دستگاه کلونجر به مدت ۴ 
ساعت انجام گردید. سپس, اسانس به دست آمده توسط سولفات 
سدیم انیدرید آبگیری شد و در شیشه‌های تیره در دمای ۴ درجه 
سانتی گراد درون بخچال تا زمان انجام آزمون‌های بیولوژیکی و 
بررسی ترکیبات آن نگهداری شد. در زمان اعمال تیمار اسانس در 
توئین ۸۰ (۵ درصد) حل شد (2016 ,12۵271 200 1(2۷۵۲1) 
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حسینی و همکاران. افزایش ترکیبات آنتی‌اکسیدانی و حفظ کیفیت ظاهری میوه گیلاس در زمان... ‏ ۱۵۵ 


۰ ۱۷۵۰ 9 ۱۰۰۰ میکرولیتر در لیتر اسپری شدند و پس از خشک 
شدن, داخل ظروف پلاستیکی پلی‌استایلن قرار گرفتند و به سردخانه 
با دمای ۰3۱ درجه سانتی‌گراد و رطوبت نسبی ٩۰-۹۵‏ درصد به 
(اسانس مرزنجوش و زمان نگهداری) بر پایه طرح کاملا تصادفی با ۲ 
تکرار شامل سه ظرف که هر ظرف حاوی ۲۰ عدد میوه بود اجرا شد. 
میوه‌ها پس از خروج از سردخانه مدتی در دمای معمولی قرار گرفتند و 
سپس آندازه‌گیری صفات مورد نظر پس از ۱۵ و ۲۰ از زمان 
نگهداری به شرح زیر انجام شد. 

رنگ میوه: برای بررسی رنگ سطح میوه با استفاده از دستگاه 
رنگ‌سنج (1>02162 162مط۲۷ 05 400 رنگ ۳ قسمت مختلف از 
سطح ۴ میوه در واحد آزماشی خوان ده شسد. میزان رنگ با 
شاخص‌های 0704:) بیان شد. میزان تغییرپذیری رنگ در اولین روز 
برداشت میوه‌هاء روزهاام و روز۳۰ام انبارداری انندازه‌گیری شدند 
(2014 ,.۵ ۶۶ 110تاه)) 

محتوای آنتوسیانین: برای اندزه‌گیری آنتوسیانین کل از روش 
واگنر (1979 ,۷۷22۳67) استفاده شد. ۰/۱ گرم از بافت میوه تازه با 
۰ میلی‌لیتر متانول اسیدی (متانول خالص و کلریدریک اسید خالص 
به نسبت حجمی ٩٩‏ به ۱) به‌طور کامل ساییده و عصاره خالص به 
مدت ۲۴ ساعت در دمای ۲۵ درجه سانتی‌گراد نگه‌داری شد. سپس به 
مدت ۱۰ دقیقه با سرعت ۴۰۰۰ دور در دقیقه سانتریفیوژ گردید. جذب 
محلول بالایی در طول موج ۵۵۰ نانومتر اندزهگیری و برای محاسبه 
غلظت» ضریب خاموشی ۳۳۰۰۰ سانتی‌متر بر مول در نظر گرفته شد. 

اسید آسکوربیک: میزان اسید آسکوربیک عصاره میوه بر اساس 
کاهش رنگ دی کلروفنل ایندوفنل (0۳1۳<) توسط اسیدآسکوربیک 
اندازه‌گیری شد. در این روش مقدار یک گرم از بافت گوشت و پوست 
میوه با ۲ میلی لیتر متافسفریک اسید (۱ درصد) مخلوط شد و پس از 
گذشت نیم ساعت. مخلوط بالا در دمای ۴ درجه سانتی گراد و ۶۰۰۰ 
دور در دقیقه به مدت ۱۵ دقیقه سانتریفیوژ شد. از محلول رویی ۱۰۰ 
میگروایش پرداشته وبه آن عقدار ۲/۵ سلی لفر 1۳1۳ اضافة ش 
میزان جذب نمونه ها در طول موج ۵۲۰ نانومتر قرائت شد. نمونه شاهد 
(صداح) دارای تر کیبات فوق بحز عصاره میوه بود. منحنی استاندارد 
اسید آسکوربیک با استفاده از غلظت های مختلف اسید آسکوربیک 
(۰/۰۱ ۲« ۰۰۲ ۴« و ۰/۰۵ گرم در لیتر) در حضور ۵۳( 
رسم شد. 

فعالیت آنزيم فنیل‌آلانی ن‌آمونیالیاز : برای سنجش فعالیت 
آنزیم فنیلآلانین آمونیالی از از روش کارتیکیان و همک‌اران 
(2006 ,.۵7 61 ط1>271۳116/2) با کمی تغییر استفاده شد. مقدار ۱ 
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گرم از بافت تازه میوه با استفاده از ۱/۵ میلی‌لیتر بافر استخراج (بافر 
بورات ۰/۱ مولاره ۰/۱درصد پلی‌وینیل‌پیرولیدون " و ۱/۴ میلی‌مولار 
مرکاپتو اتانول» 0۳-۷) کوبیده شد. سپس به مدت ۱۵ دقیقه در 
۰ دور در دقیقه در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد سانتریفیوژ شد. پس 
از اتمام سانتریفیوژ از عصاره رویی برای سنجش آنزیم استفاده شد. 
محتوای نمونه برای سنجش آنزیم حاوی ۳۰ میکرولیتر عصاره 
آنزیمی» ۱ میلی لیتر بافر سنجش (بافر بورات ۰/۱ مولار ۰/۱ درصد 
پلی‌وینیل‌پیرولیدین و ۱/۴ میلی‌مولار مرکاپتواتانول) با ۳۳-۸/۸ و ۱ 
میلی‌لیتر رآ-فنیل‌آلانین ۱۲ میلی‌مولار بود که به مدت ۳۲۰ دقیقه در 
حمام آب گرم با دمای ۳۲۰ درجه سانتی‌گراد قرار داده شد و جذب نور 
در طول موج ۲۹۰ نانومتر با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر آندازه- 
گیری گردید. فعالیت آنزيم. ۸ظ با استفاده از قانون پیرلامپرت و پنا 
ضریب خاموشی -1.0 و برحسب (نانومول در یک گرم وزن تازه در 
دقیقه) محاسبه گردید. 

فعالیت آنزیم پلی‌فنلاکسیداز " فالیت آنزیم پلی‌فنل اکسیداز 
بر طبق روش پیتزو کارو و همکاران (1993 ,.۵ 21 ۳2206۵۲0 و 
تزانتاشن اکستاسون کاتکول اتتازتیی فت هز سل لت شانه 
بافری شامل (بافر فسفات سدیم ۱۰۰ میلی‌مولار (۱۷/۹ گرم فسفات 
سدیم» ۷/۸ گرم فسفات‌دی‌هی دروژن سدیم ۳۲-۶/۴) و ۵۰ 
میلی‌مولار کاتکول) را به ۰/۵ میلی‌لیتر عصاره آنزیمی اضافه کرده و 
پس از قرار دادن در بن‌ماری در دمای 0* ۲۵ به مدت ۵ دقیقه 
منحنی تغییرات جذب در طول موج ۴۲۰ نانومتر به مدت ۲ دقیقه 
تدازه گیری شک نک واعی قبالیت: امین هام میران کی ۳0ید 
مقدار ۰/۰۰۱ در دقیقه در میلی‌لیتر از عصاره آنزیم بود. فعالیت آنزیم 
پلی فنول اکسیداز از طریق رابطه (25 ۷ 0/001)/( 1000 «< شش) 
میهد کف ور ان اخطلاف جدی و ۲۵ مان گرم آنایم 
به‌کار رفته می‌باشد. 

وضعیت ظاهری و بازارپسندی میوه‌ها: برای تعیین کیفیت 
ظاهری میوه میزان بازارپسندی آن‌ها نمره‌های یک الی پنج به 
صورت ۱: عالی» ۲: خیلی خوب ۳: خوب. ۴: متوسط و ۵: ضعیف 
برای آن‌ها در نظر گرفته شد (2007 ,.1 6 ۵1۵-22۷۵12ج۸). 

شاخص قهوه‌ای شدن دم میوه: جهت تعیین میزان قهوه‌ای 
شدن دم میوه‌ها از روش نمره دهی استفاده شد. به این منظور میوه‌ها 
در ۵ دسته به شرح زیر نمره‌دهی شدند؛ ۵: عالی (بدون قهوه‌ای 
شدن)» ۲: خیلی خوب (تا ۵ درصد قهوه‌ای شدن)» ۲: خوب (۲۰-۵ 
درصد قهوه‌ای شدن)» ۴: متوسط (۵۰-۲۰ درصد قهوه‌ای شدن) و ۵: 
ضعیف (بیش از ۵۰ درصد قهوه‌ای شدن). 

میزان پوسیدگی: میزان پوسیدگی های قارچی و مقایسه آلودگی 
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۱۵۶ نشربه علوم باغبانی (علوم و صنابع کشاورزی). جلد ۰۲۷ شماره ۱. بهار ۱۴۰۲ 


قارچ‌های مورد مطالعه با مشاهده چشمی و بصری مورد ارزیابی قرار 
گرفتند و به‌صورت درصد بیان شدند. بدین منظور از نمره‌های ۱: 
میوه‌های بدون پوسیدگی (عالی» ۲: خوب (۲۵ درصد پوسیدگی)» ۳: 
متوسط (۵۰ درصد پوسیدگی» ۴: ضعیف (۷۵ درصد پوسیدگی) و ۵: 
پوسیدگی کامل (۱۰۰ درصد پوسیدگی) استفاده شد ( ۵۵12-720۷212 
7 .41 61). 


تجزیه و تحلیل آماری 

داده‌ها با استفاده از نرم‌افزار 5۸ (نسخه 9.4) مورد تجزیه و 
تحلیل آماری قرار گرفتند. همچنین مقایسه میانگین داده‌ها براساس 
آزمون چند دامنه‌ای دانکن در سطح احتمال پنج درصد صورت گرفت. 
نمودارهای مربوطه با استفاده از نرم‌افزار [۳۵ ترسیم گردیدند. در 
نهایت جهت بررسی روابط بین صفات ضرایب همبستگی با استفاده 
از بسته 001۲0101 در نرم‌افزار 1 محاسبه شدند. 


اسید آسکوربیک: تتایج حاصل از تجزیه واریانس داده‌ها نشان 
داد که اثرات ساده اسانس مرزنجوش و زمان نگهداری و نیز برهم- 
کنش بین آن‌ها بر میزان اسید آسکوربیک در سطح احتمال یک 
درصد معنی‌در ود (جدول (). همان‌طور که در شکل ۱ قابل ملاحظه 
انس اش ایند آسکزریک همان سار میا کزوط 
زمان کاهش یفته استء ولی ایین کاهش در نمونه شاهد و تیمار 
علاط ها میکزولهر در یت سای گدزدیز رسای یمارها بو 
طبق این نمودار تیمار اسانس مرزنجوش تأثیر معنی‌داری در به تأخیر 
انداختن تخریب و کاهش اسید آسکوربیک داشت. به طوری که در روز 
۵م انبارداری تیمار ۷۵۰ میکرولیتر در لیتر اسانس مرزنجوش» 
بالاترین میزان آسکوربیکاسید را نشان داد و چنان‌چه اشاره شد 
کمترین میزان آن نیز مربوط به تیمار شاهد در روز ۲۰ام بود. 

سا آسگوریکجر موز کرین وهای کف مر ولا 
میوه‌ای محسوب می‌شود که در مقایسه با سایر پارامترهای تغذیه‌ای 
در طول مدت زمان نگهداری عمر کوتاه‌تری دارد. عواملی مانند 
افزایش مدت زمان نگهداری بالا رفتن درجه حرارت و آسیب‌های 
فیزیکی موجب کاهش میزان اسید آسکوربیک می‌شوند ( 804 16 
0 ,162061). از طرفی میزان آن در جریان پیشرفت پیری به‌دلیل 
مصرف شدن برای حذف رادیکال آزاد کاهش پیدا می‌کند. نقش مهم 
نی دامتگورینک دقع شسومیت تاه از گیههای اقشیوم فعال یه 
وسیله آسکوریات اکسیداز میبمه که طی ایین اکسیداسیون میزان 
اسیك آسکوردیک کاهش می‌یابد. ولتمن و ون شایک ( 280 ححصن اه ۷ 
7 ,۹00۵ ۷۵۸) در آزمایشی روی میوه‌های هلو نشان دادند که 


کاهش اسید آسکوربیک به دنبال واکنش قهوه‌ای شدن روی می‌دهد. 


اسانس‌های گیاهی به‌دلیل خاصیت ضداکسایشی که دارند موجب 
حفظ اسید آسکوربیک می‌شوند (2003 ,عمااعصنگ-جصدما). در 
مطالعه‌ای با بررسی اثر اسانس آویشن همراه با پوشش خوراکی روی 
میوه انگور نتیجه‌گیری شد که نمونه‌های تیمار شده نسبت به نمونه 
شاهد از میزان اسید آسکوربیک بالاتری برخوردار بودند ( نصهاوه۳6 
8 ,۷۲05/01 20 نصف021 ۸ که مطابق با مطالعه حاضر بود. 

محتوای آنتوسیانین: با توجه به نتایج جدول ۱ اثر ساده اسانس 
و زمان نگهداری و همچنین اثر متقابل این دو عامل در سطح احتمال 
یک درصد معنی‌دار بود. طبق شکل ۲ میزان آنتوسیانین با گذشت 
زمان از مرحله برداشت و افزایش غلظت اسانس افزایش یافت. 
بیشترین میزان آنتوسیانین مربوط به تیمار غلظت اسانس ۷۵۰ 
میکرولیتر در لیتر در روز ۳۰ام بود و کمترین مقدار آن در نمونه شاهد 
در روز ۱۵ام مشاهده گردید. 

آنتوسیانین‌ها گروهی از ترکیبات فنلی محلول در آب هستند که با 
استقرار در واکوئل سلول‌های گیاهی تشکیل دهنده رنگ قرصز میوه- 
هایی مانند گیلاس» آلبالو توت فرنگی» هلو و سیب می‌با ند 
(2014 ,.۵1 6۶ 212 ۷۷). آنتوسیانین‌ها یکی از مهم‌ترین ترکیبات 
آنتیاکسیدان‌های گیاهی هستند که در حذف و جلوگیری از تولید 
رادیکال‌های آزاد نقش مهمی ایفا می‌کنند. میزان آنتوسیانین‌ها در 
زمان پس از برداشت» در شرایط انبارداری تحت تاثیر عوامل مختلف 
ممکن است تغییر کنند. در پژوهش حاضر با افزایش زمان نگهداری و 
غلظت اسانس میزان آنتوسیانین میوه‌های تیمار شده نسبت به شاهد 
افزایش محسوسی داشت. علت چنین افزایشی را می‌توان به پیشرفت 
فرآیندهای رسیدگی میوه افزایش فعالیت آنزیم فنیل آلانینآمونالیاز و 
ترکیبات فنلی ربط داد (2015 ,۸:2271). در پژوهشیء غفوری و 
همکاران (2016 ,.۵1 6 002/01) اثر اسانس آویشن در افزایش 
میزان آنتوسیانین میوه را بررسی کردند و بیان داشتند که میزان 
آنتوسیانین میوه تحت تأثیر اسانس آویشن حفظ و افزایش می‌يابد. با 
توجه به این که آنتوسیانین‌ها ترکیبات ناپایدار و تخریب‌پذیری هستند. 
اسانس‌های گیاهی به‌دلیل دارا بودن خاصیت انش | کسیدانی از اکسید 
شدن آنتوسیانین در مدت زمان نگهداری جلوگیری می‌کنند 
(2016 ,.۵1 61 0۳02100۲1). یافته‌های حاصل از این پژوهش با نتایج 
بدست آمده از آزمايش محمدی و همکاران ( ,.۵1 6۶ 4صههط۷]0 
2) در میوه توت فرنگی تیمار شده با اسانس انیسون و زیره سیاه 
مطابقت داشت. 

رنگ میوه: نتایج جدول تجزیه واریانس نشان می‌دهد اثر ساده 
اسانس و زمان نگهداری در سطح احتمال ۱ درصد بر میزان تغییر 
رنگ معنی‌دار بوده است اما اثر متقابل این دو عامل از نظر آماری 
معنی‌دار نبود (جدول ۱). بیشترین شاخص کروما در زمان برداشت 
مشاهده شد که همان‌طور که انتظار می‌رفت با گذشت زمان این 
شاخص کاهش یافت. با این حال, تیمار اسانس در غلظت ۷۵۰ 


حسینی و همکاران. افزایش ترکیبات آنتی‌اکسیدانی و حفظ کیفیت ظاهری میوه گیلاس در زمان... ‏ ۱۵۷ 


میکرولیتر بر لیتر توانست به نحو موّثری مانع از کاهش تغییرپذیری اسانس از جمله غلظت‌های ۵۰۰ و ۱۰۰۰ میکرولیتر بر لیتر نیز در در 
رنگ نسبت به شاهد شود. لازم به توضیح است که دیگر غلظت‌های حفظ رنگ میوه تأثیر مثبتی داشتند (شکل ۳). 


جدول ۱- نتایج تجزیه واریانس اثر اسانس مرزنجوش و زمان انبارداری بر صفات مورد مطالعه در گیلاس رقم "تکدانه مشهد" 
۰ 0۱۵۲۲ 5۱۳۷۵۵۲ 1 ماته 0عتاای ع) صری محصتا مهمای مضه ان امتاصمعیی همه هن ماه ما 10 ماانامع۳ ۸۸۱۷۵۱۲۷۸ -1 1016 


1۱/7 1210216۳[ 
مهو صمع]۷ 
میانگین مربعات 
قهوه‌ای ۱ 4 
پوسیدتی شین دم پلی فنل فنیل آلانین ۱ 1 ۳ ازادی منابع تغییرات 
میوه وم بازار پسندی اکسیداز آمونیالیاز رنک آنتوسیانین ِِِ 1 ۲ 500۵۵ 
پورزووویق ۲انلنطد هلا روومووووط ‏ ممتهلهاوموط.. عقام .. صنصف‌مطاصم۸ ام ار ۱ 
7 انس هن تنایص و رادندمصصد 
۳ 
7 اساذ 
214 006 162 1339 133 3.05 32173 *133 4 ِِِ 
(0ظ) اه لمتاجهعو۴ 
نت ۲ زمان انباردا 
264 015 1904 2288 694 806 4+1 32171 1 9 
(91) مصلا معهتما٩‏ 
اسانس ۲ زمارن 
22 0014 273 156 1302 006۳ *«621 298 4 9 
۲ ۳0۵۰ 
خطا 
133 000009 1013 642 2164 00028 3217 63 20 
۱۹۹ 
ضریب تغییرات 
115 35 1917 608 1289 107 218 538 2 
(60) 0۷ 


5 *: و 8#:: به‌ترتیب عدم وجود اختلاف معنی‌دار و اختلاف معنی‌دار در سطوح احتمال پنج و یک درصد. 
۰ ,0۲002011111 آمممتمج مهن 20 1۷۵ ۵۶ 16۷۵1 مص 24 ممصممملن اصهمتتصونه ,عم‌صمعتل اصهم‌نصع تم ممص ۶۰ 28 * رو 
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شکل ۱- اثرمتقابل کاربرد اسانس مرزنجوش > زمان نگهداری بر میزان اسیدآسکوربیک میوه گیلاس رقم "تکدانه مشهد* 
۰ ۱۱ رحمطل ۹۷۵۵ ۵۴ اصعماصی 200 »زصاتجمعه عمط من مصصتا ممهمای آزن اهتاصووي مصهمهن0 0 امه ممنا 1۳62 1۳6 -1 ۲۱۵۱۱۲۵ 
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۸ شریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۷ شماره ۱. بهار ۱۴۰۲ 
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۳6۲0۲ 6 


شکل ۲- اثرمتقابل کاربرد اسانس مرزنجوش > زمان نگهداری بر میزان آنتوسیانین کل میوه یلاس رقم "تکدانه مشهد" 
)۱۷۵۵و 0۴ اصماصری نوی ماه آهام) معط جم محصتا ممهمای< آزه اهتاصمعی ممصهمم تن ۵ 6اه ۱06۲۵0 1۳6 -2 مناه۲1 
(0.05>م ,۷۲۲۲(ظ) ۱۷۲29۱۱20۰ امصحهاد ۲ بن )تا 


رنگ یک عامل مهم در ارزیابی عمر پس از برداشت و کیفیست 
ظاهری میوه می‌باشد. میوه‌ها با گذشت زمان طی انبارداری با افزایش 
پیری» تیره می‌شوند و روشنی و شفاف بودن سطح موه پایین می‌آید 
(2008 ,.1» ۶۶ ۷۲۵802[-۳۱6۲۱۵۵062). دلیل تیره‌تر شدن رنگ میوه 
ادامه بیوسنتز آنتوسیانین و همچنین کاهش میزان رطوبت میوه می - 
باشد (2004 ,.7» 6 ۳120). در این مطالعه درصدهای مختلف غلظت 
اسانس» اثر مثبتو بر شاخص کرومای میوه داشته و موجچب کاهش 
تغییرپذیری رنگ نسبت به نمونه شاهد در طول مدت زمان نگهداری 
شدند. نتایج پژوهش‌های دیگر نیز نشان‌دهنده ۳ مثبت تلف تلفیة 


0 260 500 250 1000 


غلظت اسانس 
(/۳۸۷) «0) )جع وی 011 ۲55606121 


تیمول و منتول سب تأخیر در تغییر رنگ پوست و میوه توت فرنگی 
یت به شاهد. بودمانت. در مطالعه‌ای گزارش شد که تاخیر در یر 
در اثر کاربرد اسانس‌ها از دلایل کاهش رنگ‌پذیری میوه می‌باشد 
(2016 .اه 2 ۳22 0۲0۷21). همچنین گلستانی و رستگار 
(2017 ,تهععاوه؟ 0ج2 تصهاهع001) در مطالعه‌ای اثر مثبت کاربرد 
اسانس‌های گیاهی در حفظ رنگ میوه انبه را کنترل پوسیدگی و فساد 
میوه تأخیر در فرآیند رسیدن میوه و حفظ شاخص‌های رنگی عنوان 
کردند. 


رنگ 
رصم مامت 


3 1۹ ,۳ 
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شکل ۳- اثرات ساده کاربرداسانس مرزنجوش و زمان نگهداری بر رنگ میوه گیلاس رقم "تکدانه مشهد؟ 
۲ 21602:6 ]۰ .۲ تمرم تا تم ]5۱۳۷۵۵ ۵ متا مههیهمای 0صد لز0 اهتاجهوی صمصومم0 ۵۲ ماع مامرصصنه 1۳6 -3 مباع۲1 
(005>م ,۲ ۲۱۳۷۲) 


حسینی و همکاران. افزابش ترکیبات آنتیاکسیدانی و حفظ کیفیت ظاهری میوه گیلاس در زمان... ۱۵۹ 


فعالیت آنزیم فنیل آلانین آمونیالیاز: اثر ساده اسانس 
مرزنجوش در سطح احتمال ۵ درصد و اثر زمان نگهداری و همچنین 
اثر متقابل بین این دو عامل در سطح احتمال ۱ درصد. بر میزان 
فعالیت آنزیم ,۳۸۵1 معنی‌دار بود (جدول ۱). شکل ۴ مقایسه میانگین 
آثرمتقابل بین اسانس مرزنجوش و زمان نگهداری بر میزان فعالیت 
آنزيم ,۸1 میوه را نشان می‌دهد که مطابق آن میزان فعالیت این 
آنزیم در تمام تیمارهای غلظت اسانس در هر دو دوره زمانی از روند 
صعودی برخوردار بود و بیشترین تأثیر مربوط به غلظت اسانس ۱۰۰۰ 
میکرولیتر در روز ۳۰ام و کمترین مقدار آن نیز مربوط به نمونه شاهد 
در روز ۱۵ام بود. 

آنزیم فنیلآلانین آمونیالیاز اصلی‌ترین و نخستین آنزیم مسیر 
بیوسنتز ترکیبات فنلی است که فنیل آلانین را به ترانس سینامیک 


اسید تبدیل می‌کند (2006 .۵1 0۶ ۲نط204). احتمالاً بالا بودن 
فعالیت آنزیم ,۳۸۵ در میوه‌های تیمار شده با اسانس مرزنجوش به 
دلیل القای پاسخ‌های دفاعی در میوه و سنتز ترکیبات فنلی باشد. 
نتیحه استفاده از اسانس مرزنجوش به اثبات رسیده است ( ۲510۷ 
3 ,.۸ 6). محققان گزارش کرده‌اند که تیمار اسانس زیره سبز به 
همراه پوشش صمغ باریجه به طور معنی‌داری میزان فعالیت آنزیم 
بل۸] را در میوه گیلاس با گذشت زمان افزایش دادند ( 61 71عد۸ 
9 ,./)» که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت داشت. همچنین 
پرویزی و همکاران (2020 ,.۵1 6۶ (۳۵۷12) در مطالعه خود به تأثیر 
معنی‌دار اسانس رازیانه به همراه نانوامولسیون کیتوزان بر روی میزان 
فعالیت این آنزيم در میوه تمشک سیاه پی بردند. 
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شکل 6- اثرمتقابل کاربرد اسانس مرزنجوش » زمان نگهداری بر فعالیت آنزیم ,۳۸1 در میوه گیلاس رقم "تکدانه مشهد" 
۰ ۳ حمدا ]۱۷۵۵و صا تاد مصصو2صم ۳۸ 6 حدم ممصتا ممهماید آز۵ اهتاصهوی مممصمممدن0 ۵ اه ممتا۱06۵۲۵ 1۳۵ -4 مساهز۲ 
(2>005 ۲ ۱۱۱۲۷۲۲) ۱۷۲289۱020۰ ص122 


فعالیت آنزيم پلی‌فنلاکسیداز: مندرجات جدول ۱ نشان داد که 
اثرات ساده اسانس مرزنجوش و زمان نگمداری در سطح احتمال ۱ 
درصد بر میزان فعالیت آنزيم ۳۳0 معنی‌دار بود؛ در حالی‌که اثرمتقابل 
این دو عامل از نظر آماری غیرمعنی‌دار شد. مقایسه میانگین تیمارها 
نشان داد که فعالیت آنزیم ۳۳0 با گذشت زمان نگهداری افزایش 
یافته است. کمترین و بیشترین میزان فعالیت آنزیم ۳۳0 به‌ترتیب در 
تیمار غلظت ۷۵۰ میکرولیتر اسانس و تیمار شاهد ثبت شد (شکل ۵). 

همزمان با پیشرفت مراحل رسیدگی میوه فعالیت‌های آنزیمی نیز 


افزايش می‌یابد. از جمله فعالیت آنزيم 3۳0 که به عنوان یک 
کاتالیزور در واکنش‌های اکسیداسیون عمل می‌کنند. این آنزیم با 
هیدرولیز مونوفنل‌ها به دی‌فنل‌ها و اکسیداسیون دی‌فنل‌ها را به 
کوینون‌ها معادل آن کاتلیزمی‌کند و در نهایت تجمع ملانین رنگیزه 
مسئول رنگ قهوه‌ای در بافت‌های گیاهی اتفاق می‌افتد ( 06۲۵ع۳۲۵۱ 
1 ,.» 6). قهوه‌ای شدن آنزیمی یکی از مهم‌ترین واکنش‌های 
رنگی است که میوه‌ها و سبزیجات را تحت تثیر قرار می‌دهد و باعث 
ایجاد یک تغییر نامطلوب در بافت می‌شود که بر طعم ظاهر و 


۰ شریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۷ شماره ۱. بهار ۱۴۰۲ 


کیفیت میوه اثر منفی دارد. اسانس‌های گیاهی همانند پوشش 
خوراکی و با کاهش تبادل گازهاء میزان ورود :0 به داخل بافت را 
کاهش می‌دهند که نتیجه آن کاهش فعالیت‌های اکسیژن خواه مانند 
فعالیت ۳۳۵ و ۸0 اکسیداز و قنفس است ( .4 61 ۸2071 
8 در مطالعه حاضر اسانس مرزنجوش در کاهش فعالیت آنزیم 
0 موثر بود. اين نتیجه با یافته‌های سیاری و همکاران ( 5202211 


300 250 100 


غلظت اسانس 
(۸) «0)ع جع وی 011 5696121ور۳ 


09 ,. #) که اثر هگزانال» اسانس شمعدانی معطر و روغن 
کدوی کاغذی را بر روی میوه انگور بررسی کرده بودند» هم‌خوانی 
داشت. این محققین کاهش تنفس» کاهش دسترسی به اکسیژن و 
میزان اکسیداسیون فنل‌ها با آنزیم ۳۳0 را دلیل کاهش فعالیت ایین 
آنزيم‌ها عنوان کردند (2019 ,.۵1 6۶ نتهزز6). 
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شکل ۵- اثرات ساده کاربرد اسانس مرزنجوش و زمان نگهداری بر فعالیت آنزیم پلی‌فنولاکسیداز در میوه گیلاس رقم "تکدانه مشهد؟ 
۲ 1 2001۷۲۱/۲ م62 4296تج0 امصمصام‌وامص عمط صم محصا ههمای مضه نم اهتاجهوی صمصعممن0 ۵۲ ماهعاله مامرصصزه 16 -5 و۲ 
(۵05> و۱۲) ۱۷۱۸۵۱۳۵20۰ 02اه اتتاظ تمتمطم 


بازارپسندی: اثرات ساده اسانس و زمان نگهداری در سطح 
احتمال ۱ درصد و همبچنین اثر متقابل بین ین دو عامل در سطح 
احتمال ۵ درصد بر حفظ بازارپسندی میوه معنی‌دار بود (جدول (). 
نتایج مقایسه‌های میانگین تیمارها نشان می‌دهند که با افزایش زمان 
انبارداری» میزان بازارپسندی میوه‌ها حتی با کاربرد اسانس گیاهی 
کاهش یافت. در مجموع در میوه‌های تیمارشده نسبت به نمونه‌های 
شاهد با افزایش غلظت اسانس تا ۱۰۰۰ میکرولیتر در لیتر شاهد روند 
افزایشی در میزان بازارپسندی بودیم که این افزایش در روز ۱۵ ام 
زمان نگهداری بیشتر از روز ۳۰ ام بوده است (شکل ). 

هر عاملی که سرعت پیری» چروکیدگی و تغییر رنگ را کاهش 
دهد و از شدت علایم پوسیدگی جلوگیری نمای باعث حفظ وضعیت 
ظاهری و بازارپسندی میوه می‌شود ( 2۵۱۵66 294 ۳۶8۵-۵۹۵۲1 
9 ,1097090201). در پژوهش حاضر غلظت‌های مختلف 


اسانس موجب افزایش بازارپسندی میوه‌های تیمار شده نسبت به 
نمونه شاهد شدند که در این میان غلظت ۷۵۰ میکرولیثر به طور 
چشم گیری بازارپسندی میوه را در سطح بالاتری در روز ۱۵ ام حفظ 
کرد. مظفری و همکاران (2017 ,./ 6 1۷10221271) نشان دادند که 
توت فرنگی‌های تیمار شده با اسانس خوشاریزه کیفیست تازهتر و 
بهتری نسبت به میوه‌های تیمار نشده در طول مدت زمان نگهداری 
داشته و از بازارپسندی بالاتری برخوردار بودند. نتایج مشابه درباره 
تأثیر مثبت اسانس آویشن و دارچین بر روی کیفیت و افزایش 
بازاریسندی گوجه گیلاسی گزارش شده است ( ,.۵ 6 ۳۲۱-۹26۵0 
2 کاربرد همچنین بارتو و همکاران (2016 .اه 61 0اع۲ت2ظ) 
پوشش کیتوزان حاوی اسانس مرزنجوش را بر ظاهر طعم و رنگ 
گوجه گیلاسی تأثیرگذار گزارش کردند. 


حسینی و همکاران. افزابش ترکیبات آنتیاکسیدانی و حفظ کیفیت ظاهری میوه گیلاس در زمان... ۱۱۶۱ 


۵ 126]0۲6 5001286 20 6۵250 ۲۸1 6۵500 ۲۲1 ۲۸750 ۱1۲ 0 71 


ی 
ان 


اد کج که کب دک بت 


ی ی 


که یی 


30) ۲ 


151 
زمان نکهداری 


بازارپسندی 
(۶۵) ۲انانصا۷۲۵۲۱۵)۵ 
2 


۳6] 6 


۱ [ 


شکل *- اثرمتقابل کاربرد اسانس مرزنجوش > زمان نگهداری بر حفظ بازارپسندی میوه گیلاس رقم "تکدانه مشهد" 
۱۳۷۵۵ ]۵ مصتصنه) تمه اتازماها هه مطا ن مصصتا ممهماید آزه اهتاصووی مصهمهن0 0 امه جمنا ماه م1۳ -6 ۲1۵۱0۲۵ 
(05 کم ,۲ ۱(۱۷/۲1۴) ۱۷۲2۹۱0۵0۰ طعصفاد ۲ . انا 


قهوه‌ای شدن دم میوه: همانند اکثر صفات مورد مطالعه» اثرات 
ساده و متقابل اسانس مرزنجوش و زمان نگهداری در سطح احتمال ۱ 
درصد بر میزان قهوه‌ای شدن دم میوه معنی‌دار بود (جدول ۱). شکل 
۷ نشان دهنده مقایسه میانگین اثر متقابل اسانس مرزنجوش و زمان 
نگهداری می‌باشد که مطابق آن میزان قهوه‌ای شدن با افزایش زمان 
افزایش پیدا کرد. تیمار غلظت‌های مختلف اسانس با اختلاف 
معنی‌داری نسبت به تیمار شاهد بر کاهش میزان قهوه‌ای شدن دم 
میوه موّثر بودند. میوه‌های شاهد سریع‌تر سبزی دم میوه خود را از 
دست دادند. کمترین میزان قهوه‌ای شدن دم میوه به غلظت ۵۰۰ 
میکرولیتر در لیتر اختصاص داشت و بیشترین میزان آن مربوط به 
تیمار شاهد در روز ۲۰ام بود. 

قهوه‌ای شدن دم میوه گیلاس دلایل متعددی دارد که از آن 
جمله می‌توان به اتلاف آب. فعالیت آنزیم ۳۳0 و تخریب کلروفیل 
اشاره کرد. ابراهیم‌پور و همکاران (2008 .اه ۶ تنممصنطه:ط۳) 
تأثیر اسانس‌های گیاهی و دما بر افزایش عمر انباری آلبالو و گیلاس 
را مورد بررسی قرار دادند. طبق نتایج آنان» اسانس میخک به غلظت 
۰ میکرولیتر در لیتر تأثیر معنی‌داری بر میزان قهوه‌ای شدن دم 
وود الب و گیلای دافت اساشس‌های گتاهی رات احفطا یرک 
میوه و عدم تخریب کلروفیل از طریق جلوگیری از فعالیت آنزیم‌های 
تخریب کننده کلروفیل مانند کلروفیلازه کلروفیل پراکسیداز و کاهش 
قهوه‌ای شدن آنزیمی در دم میوه گیلاس و آلبالو شده است 


(2008 ,.۵1 ۶» عدمورصتطه:ظ۴). طبق نتایج بدست آمده تأثیر اسانس 
کر کساهشن قهسوه‌ای شستن دم سوه احم‌سالا بسة:دلیسال فعالیست 
آنتی اکسیدانی اسانس باشد. از سویی دیگر اسانس‌ها با کاهش تبادل 
2 و 002 از اتلاف آب و قهوه‌ای شدن آنزیمی جلوگیری می کنند و 
با کاهش تولید اتیلن» میزان فعال شدن آنزیم‌های تخریب کننده 
همانند کلروفیلاز را کاهش می‌دهند. یافته‌های ما نشان داد که میزان 
قهوه‌ای شدن دم در تیمار غلظت ۱۰۰۰ اسانس افزايش یافت. اين امر 
نشان دهنده اثرات سمیت غلظت‌های بالای اسانس روی میوه می‌باشد 
که مطابق گزارش اصغری مرجانلو و همکاران ( ۱۲:1۲ تتدععض 
9 , .01 ۵1) است. 

پوسید گی: نتایج جدول تجزیه واریانس نشان داد که اثر ساده 
اسانس مرزنجوش و زمان نگهداری و همچنین اثر متقابل بین این دو 
در سطح احتمال ۱ درصد بر میزان پوسیدگی معنی‌دار بود (جدول ۱). 
نتایج مقایسه میانگین‌ها بر میزان پوسیدگی میوه گیلاس در شکل ۸ 
ارائه شده است. میزان پوسیدگی میوه با افزایش زمان نگهداری 
افزايش پیدا کرد. همچنین غلظت‌های مختلف اسانس با اختلاف 
معنی‌داری نسبت به تیمار عدم کاربرد اسانس موجب کنترل پوسیدگی 
ند کستزین میرا پوسیدگن در قاط م۷۵ رکزولیتر آمانس در روز 
۵م مشاهده شد و بالاترین میزان پوسیدگی هم مربوط به نمونه‌های 
شاهد بود. 


۲ نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۷ شماره ۱. بهار ۱۴۰۲ 
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براساس ننایج بدست آمده تیمارهای اسانس مرزنجوش به طور اسانس‌های گیاهی بر کنترل رشد قارچ‌های بیماری‌زا و کیفیت پس از 
مطلونی تواتتمتند قساه میوه را کل کنتت اسانش‌های گیاهی بزبرشه برداشت محصولات باغبانی» گزارش‌های مختلفی ارائه گردیده است. 
قارچ‌های بیماریزا تأثیر مستقیم می‌گذارنده این تأثیر ناشی از فعالیت در مطالعه‌ای» فعالیت بیوکنترلی اسانس‌های گیاهان دارویی 
ترکیبات ضد قارچی اجزای اسانس می‌باشد که منجر به تغییرات مرزنجوش» آویشن» دارچین و رزماری در برابر رشد قارچ‌های مولد 


ساختاری و مورفولوژیکی در هیف‌های قارچ می‌شوند. در خصوص اثر فساد در میوه سیب بررسی شد. نتایج حاکی از آن بود که اسانس‌های 


حسینی و همکاران. افزابش ترکیبات آنتیاکسیدانی و حفظ کیفیت ظاهری میوه گیلاس در زمان... ۱۶۳ 


مذکور اثر بازدارندگی قوی از رشد قارچ داشتند ( ,.۵1 2 ۱:۱2( 
0 همچنین ربانی نسب (2012 .۵1 4 طحعدلط تصدداحام) اثر 
ضد قارچی پنج اسانس دارویی مرزنجوش, برازمبل, بادرنجبویه» 
بادرنجبویه پرپر و کاکوتی کوهی روی قارچ‌های عامل بیماری‌های 
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انگور را بررسی کردند و گزارش نمودند که اسانس مرزنجوش 
موّثرترین اثر بازدارندگی از رشد قارچ‌های بیماری‌زا را دارا بود. این 
گزارشات با یافته‌های پژوهش حاضر مطابقت دارد. 


شکل -٩‏ نتایج تجزیه همبستگی میان صفات مورد ارزیابی در میوه گیلاس رقم "تکدانه مهد" 
21:02:6۱ ]1 .۲ )تا وحم م۱۲ ما ماه اوه مع60 وتورافصه ممتاهاهنی 0۲ نامع -9 ماوز۲] 


روابط بین صفات: مطالعه روابط صفات با استفاده از ضرایب 
همبستگی می‌تواند به شناسایی عواملی که با کیفیت و ماندگاری میوه 
شده است» همان‌طور که ملاحظه می‌شود بین اکثر صفات 
همبستگی‌های معنی دار وجود دارد. بازارپسندی به‌عنوان یکی از 
(**7-۰/۷۷) همبستگی مثبتی داشت. این نتایج به وضوح نشان 
می‌دهد که افزایش این صفات منجر به بازارپسندی بالای میوه 
گیلاس می‌گردد. از سوی دیگر وجود همبستگی منفی بین میزان 
حفظ بازاریسندی با صفات پوسیدگی (**۰/۹۵۴- -<) و قهوه‌ای شدن 
دم میوه (**۰/۸۹- -7) نشان می‌دهد که با افزایش این صفات از 
میزان بازارپسندی میوه کاسته می‌شود. همبستگی مثبت بین فعالیت 
آنزیم فنیلآلانین‌آمونیالی از (-۳۸) و میزان آنتوسیانین کل 
(**۰/۸۴-<) ثابت می‌کند که آنزیم بل۸ یک آنزيم کلیدی در 
بیوسنتز ترکیبات فنلی می‌باشد. در پژوهشی, ارتباط مثبتی بین فعالیت 
انزیم ۳۸ با ساخت انتوسیانین در میوه‌های پرتقال خونی گزارش 
شده است (2013 ,.۵7 61 000017282 همچنین, توجه به 
همبستگی‌های منفی ضروری می‌باشد و جنبه دیگری از روابط خطی 


صفات را آشکار می‌نماید. در اینجا میزان قهوه‌ای شدن دم میوه و 
اسید آسکوربیک (*۰/۷۶- <) ارتباط منفی داشتند که نشان‌دهنده 
این است که افزایش میزان اسید آسکوربیک سرعت فرایندهای 
تخریبی را کاهش می‌دهد و به عنوان یک پاداکسنده" در مقاومت به 
پیری نقش موّثری دارد (۵). فعالیت آنزیم پلی‌فنلاکسیداز با میزان 
پوسیدگی (**۰/۸۳-<) و قهوه‌ای شدم دم میوه (7<۰/۶۴۴) همبستگی 
مثبت دارد. آنزیم ۳۳0 یک آنزیم اکسیداتیوی می‌باشد که با اکسید 
کردن ترکیبات فنلی منجر به قهوه‌ای شدن سطحی میوه‌ها می‌شود 
که این ابا مرحب اه پلی‌کل‌ها کیان قالیت ناکسا 
می‌گردد. گرچه با تجزبه رنگیزه آنتوسیانین قهوه‌ای شدن اتفاق 
می‌افتد (2014 ,.۵1 6 20۳7211 اما در مطالعه حاضر همبستگی 
خاصی میان محتوای آنتوسیانین و قهوه‌ای شدن دم (۰/۱۳۳-) 
مشاهده نشد (شکل 4). از آنجایی که کاهش صفات بازارپسندی و 
رنگ بافت با افزایش میزان پوسیدگی ارتباط دارد. لذا به نظر می‌رسد» 
اسانس مرزنجوش با ممانعت از رشد قارچ‌های بیماریزا موجب حفظ 
بازارپسندی و جلوگیری از تغییرپذیری رنگ شده باشد. یکی از اثرات 


۱۳۹ 


۴ شریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۷ شماره ۱. بهار ۱۴۰۲ 


مهم اسانس‌های گیاهی بطور غيرمستقيم» فعال کردن سیستم‌های 
دفاعی گیاه میزبان در مقابل تنش‌های زنده و غیرزنده بخصوص در 
برابر پاتوژن‌ها می‌باشد. همچنین اسانس این گیاهه به طور مستقیم با 
تغییر در ساختار فیزیولوژیکی قارچ‌های بیماری‌زا و همچنین آسیب به 
آنزیم‌های درگیر در تولید انرژی از فساد میوه‌ها جلوگیری می‌کند 
(2021 ,نه‌مصصحطم]۱۷ هه صحل‌عطع1-۷]0ص۳2). پژوهش حاضر 
نیز نشان داد که میوه های تیمار شده با اسانس مرزنحوش نسبت به 


نمونه شاهد از ماندگاری بیشتری برخوردار بودند. 


نتیجه گیری 

میوه گیلاس یکی از محصولات باغبانی مورد پسند مشتری در 
سراسر جهان می‌باشد که به‌دلیل عمر انبارداری کم نیازمند روش‌های 
نوین و سالم جهت حفظ کیفیت و افزایش زمان ماندگاری آن است. 
کاربرد اسانس‌های گیاهی به‌عنوان یک روش طبیعی با جلوگیری از 
زوال و سرعت تخریب می‌تواند جهت افزایش زمان ماندگاری این 
میوه موّثر واقع شود. نتایج این تحقیق اثبات کرد که اسانس 


مرزنجوش در غلظت ۷۵۰ میکرولیتر در لیتر از طریق افزایش و حفظ 
میزان اسید آسکوربیک و بازارپسندی در روز ۱۵ام و همچنین کاهش 
تغییر رنگ بافت میوه و میزان آنتوسیانین در روز ۳۰ام زمان نگهداری 
شد. بالاترین میزان فعالیت آنزیم فنیل‌آلانین‌آمونیالیاز مربوط به 
غلظت ۱۰۰۰ میکرو لیتر اسانس در روز ۳۰ ام زمان نگهداری بود. 
علاوه بر این پایین‌ترین میزان فعالیت آنزیم پلی‌فنلاکسیداز: میزان 
پوسیدگی مربوط به غلظت ۷۵۰ میکرولیتر اسانس در روز ۱۵ام 
نگهداری بوده است. در غلظت ۷۵۰ میکرولیتر در لیتر اسانس در روز 
ام بالاگرین خقظ میزان قهوه‌ای شم دم‌میوهاتقاق افتاد علت 
این امر را می‌توان به ترکیبات فنلی و آنتی‌اکسیدانی موجود در اسانس 
مرزنجوش ربط داد. این ترکیبات به‌طور مستقیم بر فساد میوه و به‌طور 
غیرمستقیم با افزایش سیستم دفاعی میوه میزبان اثر گذاشته و باعث 
حفظ کیفیت میوه می‌شود. براساس ننایج این تحقیق می‌توان اسانس 
مرزنجوش را به‌عنوان یک روش سالم به‌منظور حفظ ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی و بهبود خصوصیات کیفی پس از برداشت میوه 
گیلاس معرفی نمود. 


منابع 


۵۹ 0۴ اه اصهعمنل ۵ ممتاز نامه لحعصتاصه 0صه لمزمامدطاتام۸ 2008(۰) ۲۱۱۳۰ رهاما-اظ ع ,۲.۵ بتاهردظ اضر 
,154-9 ۰ :(902 .. ظ 0۵66 ۱۵ .. عمهاز2۳ 0 0۵ .1۳20 .. ط1 ... عطا۲0۳9ع ...سا قاطاوع1۵۲۳ 
1۰ 1/20 09://001.0۲82/10.163ظ 

(ا یه مهم لتعدها 0۵۶ ۲۲۵۵۲ (2009) ۷۲ بتحطتمطعه] عک ریق متطاتهمطای .۲ مقمادم یه متاصهزنه] تبدووخ 
۵ ۱۷۵0۱6۱۴۱۵۲ ۵ 0۱۱۵ ۹۵1۷۵(۰ ۵۷۰) 02و ۵ ادن وم عطاووم 4ص آمعومی 10مصه چهتع صم للم لهتاجمووم 
(اعح‌توطاه طوتامص اه صعتوع۴ م1) .131-139 :(6)29 

۰ 352 روعع( رازه۲ نصا متص .0و سم وه م۵۵ ام 0۵۵۷-6۵65 ۷۵۷۵۱ 2015(۰) ,۱۷۲ راتفطعوخض 
(صهتععظ و1) 

عصجمی صصتع صتصوهالهع ۵۶ امع1ظ ,(2019) یه رحقصهاظ ۳2۲۲۵۱2۵0 ی بلط م1 ری تفه همه بیکا رتتفطووض 
۲ 0 ممتاممامههص آهمتصصمطم‌مزها مضه 7۵مانلمتن جع ملد حیاتماه 4صه رم امتصهووعی منت طز 0مصتاصمم 
عحتادطاه طفناعصظ از مقزی۵ظ 2 .665-680 :3204 0۵66 ص۵۵ 0 مد 

(1(۵1101015 60 .۵۷) انا ماممرح ۵۶ زاتلدتنان ما وععصهط 2018(۰) یه ره2ط)ا۲2۵0 عک بط مطفهلهظ مات ریکر,۱۷ بتتهطع وخ 
107-۰ :(۲0)۱ بجوها6۱۵ع7 ۴۴۵۵۵۵۱۵ ها .عاصمحصاهعتا م0 مزانه 240 10م2 52110116 )۷۵5 تقطاووم م4 ۳۵5۵۵886 11 
(امحتاوهاه طعتاعصظ ط)۳ صعتو۵ظ م) 

۵5 ۳620000 ممویورن طقنا۲ 2007(۰) ,06.۵ رتقاانام000241027-۸) 6 ر.لا.) ر۷۷28۵ .9۰۷ ,۷۷2082 و..ل ,212-22۷7۵12 
166-۰ :(45)02 ۶۱0۱000 ۵۱ 166010710۵ ۲۵۵0 انا وراج تاد 0۲ 111 اوع۷ دون قصه زاتمدمری اصهل اجه 
,50078 ,۸.۷ ,00۳061۲0 ,.ظ رفمام:۱۷]۵1 ,..۷ بقع۷۵۸4 ۱.۸ ,وزصهء‌تظ .1.۳۲ مافلم۷2 ر). ,۸07206 ببه. 1 ,)۳21۲۵ 
60000 10 مس وان و0 حصمظ رم تحتاصمووه مصتصتفاجمه عماجم صقوماتط ۸ ,(2016) ۱۷۲ رتصه‌طع۱۷2 عک ,سا.۳۴ 
۰ ۱۷/۱۵۲۵۵۵09 ۱۶ جع ۲۳۵۳ ۱ ماقصصما ترتتفدل ۵۶ ادن فطا وم مج فصمتامعص1 10مص افم۲قطاو۵ه 
۰ و و و( 

۲ 1 ممتامص0؟ عون مه لقع لام 0مصصصصهتعمعج ما ورق! :عنام مصماوتامممطظ ,(2000) بان مطه01عظ 
*(57)3 سجوه۳۵۵ ۳۵ ۲۵۵۵۵۵ نامع جوا ۰(عاصهام ما ۲65۵086۵5 ععصعرعل تحتعجمع طا 0صه معصهافلدع۲ 119628 
۰( ۳05://001.0۲2/10۰1006/0۳۴۵(3 101-110۰ 

46 (2014) .1 ,۷۵۱۵۲0 ع و۲ ,مصعتهو .۲ محصکالتتات0) بثا رتمک ماه بر رمقصم]۸- ۵۲۵2 ریک ,مللتافهنت) 
عصتل امن صتحاصتمهه مج معهاتموو معا 2۷7۵10 ومصناً عمت‌آموهم مط صا همتاممرح آمتمهه مه امحصوطة فلزم ل2تاجمووم 
۰ -106/[.100060۳0123 10 .2/10 ۵۹۰/۸001۰0۲ :132-136 :(35)1 امه ۲۵۵۵ ٩00۲2826.‏ 

مصصعمطم۳۱ ]۰ مب قمع وللم اهتاصعوعع عصمام لممتم‌نمصه تام ۵ مامعگله مطا چم وتا 2۵016(۰) با بت2ه۲2 ع بب بلته۲(2۷ 
صحلو:۴۵ ظ1) .1-12 :(1)د وهجههوزه اما وه داجع۴ ۵۴ 0۳۱۱۲۵ ۶۱0/08۵ 1عص ۲0۲ ابا همع 0۲ آمتاجمعم91 و۵ وع50601 
(امحتاوهاه طفتاعص ۳ 

6 078۵0۱۱۱ 0۴ ۴16966ض] .(2010) با رمقهع0۵) 02 ی .2.۳.۷ ب0۵1۱۷6۵1۲۵ 06 ربت).ل پ2۳۲05ظ 6 رما ب002 06 
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308-1۰ :(7)2-3 3 «وماهترا۱۵0 9 "0 0۳۵ ۵0۵ .011۸۲۵۱۸۹۰ 
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حسینی و همکاران. افزابش ترکیبات آنتیاکسیدانی و حفظ کیفیت ظاهری میوه گیلاس در زمان... 


)105:// 001.01 2/10۰ 1016/0 ۰ 

۰ 21206 0 ۳۳0۵۵۵ وانلهتان 4صه فلا مهه‌ماد 0۲ مملوصم۲ (2۸018) ۷۰ رتاماوم۱۷ عک ری رتصف(02 نت۸ تصداوه‌طهر1[ 
صمح[۴۵:5 ص[) .753-764 :(48)4 ۵0۵066 ات0 0 م0 م۱۵ ۵ تهتاجموعع 7۳ وه" 2مصصتعطات طمصهلزظ۱ 
(امحتاوهاه طفتاعص ۳ 

پی9.۳ مق 0062 یگ رمام]۱۷ عن1 .۰۷ رقعاهی 1۳۵ .0.0۲ ,عنا ۲۷2۹۵۵86۵108 ,نله ,۸۱2۲70 .]9 ,قماصعگ وم 
0فصح صحعماتل ۵ دمجنم عناوم ع 0۲ ممتاهع‌ناآمموه معط ۵۶ زمهم۲111 2012(۰) سا.ظ ب90022 16 ی رب). ۹.1 ,۵88۲0] ۷۲۵۵[ 
۰( ۱۵۳۱۵6۵ ۲۷۵۱۵5) دهمدع ط1 ۱۱۵۵ واازع ۸۵۵۵ قح ی ۳۳2۵0۵0 اماجمی ما آز۵ اهتاجهجوه م[ ۱۸۱۵۵۲۵ 0۵00 
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۵ ولصتمموصصمی اههد مصومو مه عصلمی‌آمدن ,تاج وم‌صها 0۲ ۴۱۲۲۵۵۲ 2008(۰) ۷۲۰ ,۸2121 عک ری متصقات بیظ وتتاهمرطتطه :حاظ 
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رامعحطوطه طفتاوصط طز۳ صقلو:عظ مل) .28-38 :(75)1 
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0 .553-62 :(40)2 وگ ۵ امن ۵ ۳۳۵0۵0۵۵۵۵۸۵ ۳۱۵۲ 1726 ٩00۲۵۵6.‏ عصزیتل انناط معصفحظط 0 مامح تقد 
(اعحتوطاه طفتاع‌ ی طا۳ صمتوته۳ 

معصقطصه مه متاتطاهماو ع7متمرحصا ما فعصتاجمی مامانل۳ ,(2004) ,۷,۵ رتعط2ع1 ی ٩.۷۷.‏ ب002ع1 .۷ ,2020 بین) م۲۳۱2 
مماههطاموه ‏ مه مه .۲ 0۲و0۵ فماهه/۳ ۹۳2 ص02۵ عطقم ۵۶ ملع . تقعمت‌تطتاط 
۰ .27۷7010 وو.[/1)05://001.0۲8/10۰1016 67-78۰ :(33)1 «وما766000 وه «وواهاظ دهاجم ۰ (صتع10 
عناوم صحموماتطه ۵۶ )م۳۳۲6 ,(2008) بک به02۷2۲ عک رثا ر2ع۷۵۱ ,.۷ ,۷۵116 1۳6۱ ر.ظ رتقحمصصله ر.ظ ,۲۱۵۱۵۵۵062۷802 
0 م ال تون (معوم هه ۷ 0۳۵90 اهوم اصمعطاهها تالماعم هطاوم طذ 0مصتماصمی 
06۳۰208۰ 16/[۰1000 2/10۰1 ۱05://01۰0۲ ۰ 428-435 :۲۱00۵(۰ رمع ۳۵۵۵0 ٩00۲2826.‏ 

وله امتاصهویع مصصوط) فصح مهتتماص تاه ۵۴ ۳۲۵۵۲ .(2014) ,۱۷۲ ,ععژاظ تحطعله تمططوع]۷ عک ,۷۰ ,تفعم۸0 .۷ رلاهطصه[ 
6 0۴ 56۵۸6 ۱۵۵۳ به7 90 ۵۷ ]ناظ توطامتای اه دمتادتمامه هه اقع7تقطادهن مصمی هم ممهع20۵11 
ماه عنام از صهتوتع۴ ط1) .25-32 2۵(۰ ال ۸۵70۱۱۵ 

1 اهتاجمووه جرج موی امستتلنه 0۲ ۲۱۲۵۵۲ 2012(۰) ۲۰ ۰ ,ق۷۷2۴ 6 .۷ ,2۵982 وی بطق با ,020 .۷ .9 ۷۷208 ر.ظ بطل 
.399-۰ :(132)1 رمع 0 .۲25100611165 11 ۸ ص200 06 اصمصطاهه0 
۰ 0 1016/0 .2/10 105://001.07) 

2006(۰) یک مصقطهطمهاع۷ ع ریبک بطهممدروتصهی ریک بصعت افمداظ ریگ رصهممط2مونطاها بیکل بقلتطلفط با مصهوم‌اتطنهک 
آمجمعمها ۳ 062060 ۲۵۵5 رم 7۱۵/۵۲۵ 0۵6۵5) آناومعهع طز ومصط2صه 0مت2ا۵وومعلمل مه وعتامصهمطام ۵۶ ممتامنالط] 
1677-۳۰ 10۰1590/8 /0105://01.0۲82 367-377۰ :18 «وماهاع وا عاظ ]۵ مرول عز۳62ظ .عاجهعه 
آمانتمت نم ۴ه کصمنومع ۲) متصم]ا۷ عصلمصمتااکصا وتمامع؟ )عم قفوم مه او۵۲27۵:ظ 2000(۰) هه رتمک عک ریکا ٩.‏ رععر] 
16/50925-5214)00(00133-۰ 2/10۰0 ۵5://001۰0۲ 207-220۰ :200 بچومآ0 661 ۵۵ بجع اصاظ اقع ۵و۵ 61096۰ 
تامممصماهن (معن۱ متزع/۳۵) معصقصه چم فوعاد )کع7تقطاومم تقصرعمط ۶م معصمتص1 200۵3(۰) .گه رماع ماه ول متام[ 
۰ 68 .۲۲.9.۵ ,ق۲۱۵۲ ۵ رد۵ نصا .عصتصومز۱ مصتتن 

موم صا لام امتاصمعوع ۵۶ ممتام‌نامن۸ (۵20۱2) ۷۰ رطفطلهناصمطعژ عک ره رتهئنصهتطم!. رب بععزمتظ ریگ بن2صصهطم]۱۷ 
۵ ۵۱۱ سچوهاما وا عمط عفن 0 رها 0مونامه تا اههد ۵ نحمع اوع۲تقطاو2۵ 
(امحتوطاه وتا از صمتوعظ ط1) .55-73 :(102 موم 0۳1۳0۲۱۲ 

۵ 0۶ ره لهتاصوووه ۵ماصاهام ۲۵/۱۵۵۵۳۵۲۵ 0۴ 16۵۲5 2017(۰) ۷۰ ,اوداه۸0 ی ربکا ,تطتطفک ,شیظ رلتهگه۷]02( 
٩01-1116. 0۵ ۵۴ ۳۵۵0 ۵۹۵۵۲6 2704۱‏ عصتنن ومزرمههه هو ۵ ممتامزنه۷ و ۵ ومتاوتمامه هط ۷۵ تاهانهتان 20 
(امحتاوهاه طفتاعصظ طذ صقتو۵ظ 19) .87-102 

٩۱۱۵2۱9) 5‏ له انامه اهعصتتا۸ (2019) یک رطاوممطنع۲ ی رب رتصه‌طمه۲ ,.ظ۱۷ بتلهزهاط اقا ,۷ بطقط!۱۱۱1 
۵ 0۱۲۱۱۵۱ ,زعص ۲0۲ مامحرج )قصنحعه بحمتاحمنطاهمی ما ولزم لهتاصهمووم صهتمز تقد همه رتقصعو۲0 رحمحصصح‌صصاه رقصصنوط) ۵ 
ماه حطعتاعظ! از صهتوتع۴ ع1) .43-54 :(2901 ۳۲6۶606 

۶ کامع۳۲ ,(2013) ,۲.۳۱ بملت۳۵0 ع ر.گ.ظ بعزصمت ,۷۷.۰ ,۲۱۵0۲ تا ر.ت).ل ,2 ۷2۵ ببظ رقتاطوه ولا بصع موزل 
۶ حمتاصماع: ناهن اتحط فصح آمقصم تمه صمعرم رعصللع1۵ مبلتوعر أنلمممصصا منم موز) متتها جح عمتجم ۷۵ فتاه 
362-1۰ :6 16610710108 0 «وهاهاظ ۳0۵۲ 0۳20869۰ رل 
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۶ نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۷ شماره ۱. بهار ۱۴۰۲ 


))05://001۰01۲2/10۰10 16/[ ۰05027۷010 ۰ 

کلم اهتاصهوعی امطصمصص صرح امحصنوطا 0۶ ۳۶۲۵۵۲ 2016(۰) .۲ رتم۸۵۱ ع میل۲ متطنتفک ره مصفطعطم0 ۷۱ رب رمع ۱۱۵۲۵021 
۸ ۳۵۲۱۷۹۰ 0۷۰ 200۲و ۵ وانلمتان افو تقطاووم ۵۲ ممصهممصتقجهط مطا وم صعمامی از عصتمیآمهم از 0مصتصاصمی 
ماه عنام ۴ از صهتعنع۴ ج1) .81-91 :(4۲)1 ۵6اه ات01۳0 0۲۵ 

مج صمتواناجصه-مصهه صقوماتده ۵۲ ۳/۲6۵۲ 2020۵(۰) .9 رطفاطوا 2206صهصصطف عک ره رتاله2عت1اظ بلط ب12۵طو .۷ ,۳2۲۷۱21 
ب«و۵۱00( ۰( ۱۵۲۵ ع۵۳/) رتتعمطااصص امقاها ۵۶ فاصماومی لهمنصم‌طممزه مه راز امه )صهل مامح من ۵ ل1)جموعی [مصمع] 
(اعحطوهاه طعتاعضظ طز۳ صعتوع۳ ط) ,1-15 :(5)1 آمصمل/6۵ ۳۲696۵۵ 

,2610 25601016 ۵۲ (۳۲۳۵ظ) مفهلنمامممطمدامن مامرمرح ۶ه ممتتطاتطص ,(1993) .0 رتلت2ا01 ی ر.ثا رتصعاع 10۳۲68 ,.۴۲ ,۳17700210 
21-0۰ (17)01 ۵۵0ص هه وواعوععه۳۵ظ ۳۵۵0 0 . 0۵ .ماه صتتتمو .. 4صو ...قمع ماه 
۱105://001.078/10.1111/.1745-4549 

قامعا امصت‌تمجه مصرمو ۵۶ عامعگله آمعصتتاصه ۵۶ تاه 2012(۰) ۱۲۰ بجام۲۱۵۱02۲220 عک ,هو ,۱۷۲۵0621 ویک رطهععلظ تصع‌طاحام] 
۲ ۲0۲۵5520۰ طاتمه طا ممرقع ۵ اصمعه عمط مفممولل اوع7 هه دمص ۵ همع ۵ ممتوفمم‌نتاه و۵ امع]رم 
(امحتعطاح حوتلعص۴ ط< جهزینع۳ ظ1) .91-106 :(1)3 وم م۵0 و76601700۵ وه «وماه‌تووا۳ 

مجح ععاطداهعع۷ منتاظ ۵۶ عصلصهط همه وعمامتورودام فطا ما ممتامنل0 10 مه باقع و۲۵ :(2011) ,۷۲ متتعطق۴ 
۳۵۲۹120(۰ ظ1) .0 447 ,هدر 0۵۲ 6۱۳۵۵ بحمتاتلی صز .عله)صمصصه‌صه 

0۵08 ۲۵9560)و-و۳۱20۵ م1 مفمتلتتاو مفومموع۲ فرصم صهل0رمتاظ 2006(۰) کل رتااهط9 عک ریش ما۷2 ریک رکنط‌صق۴ 
:(30)6 رهظ ۳۵۵۵ ۵۴ 0۵۵ 1۱۲۵۳۸۵۰-یا هه ]ماه آنامتوو صقعها 12۷۵ ظ۱۷۱۲ اصمحصصاهعتا عصلهم[[0] مباعوتاً ۳۱25616 
).745-45142006 11/1۰1 ۳۵05://01.0۲82/10.11 :671-698 

,۵ ,۳40۷۵ ,۱ بقلماقنظ رهظ ,مهتم بت بمعه0 رک رهم۱۷۵8 رنه من فمللهم0 ,۲ بق۲مافنن۳ 
عصت‌صقطصه مه ولزم لمتاصمووع طز عرص وصتعیفآمهم 2001۷6 م10068120201ظ .(2023) .۱۷۲.12۰ ,وعصتتاممه ع را ,مالهع ۳2۳ 
100۰ /2 101.01 //:01]05 .755 :(12)3 ۸۱۱۸۱۵2۲ .عمزمطا دحاو ۵۴ م1 امه فص 

آزه ۵۵00 ه)زاتمنهازه لهتاصمووه ,صاتصمع تعامج رتقمقهط ۵۲ امهم‌صا ,(2019) بخ رد227 تک ,۷ ,وماصحطفطی ریک رتته2 
20)4(۰ ۵۲۵0۵۵۵ و7۵۵ .5۵110 طمصحلزظ .هن ومهتع 0۲ و111 عع2عماو وه (۳۳ظ) ممتهانص10 ووم‌صطوعظ 0ععصفاصه 20 
2090261(۰ طفناع ۴ از صفتوع۴ م1) .889-901 

۵ .19 امومع ماتلها۷۵ از ممنامتن طوف ۵ طتلهتان اوع7 تقفاوم وصتصنق‌مته]۱۷ 2007(۰) .۱.06 رول2701027] 
1۰-.16/[۰1560.2006 10۰10 /۲)۵5://601۰0۲2 111-116۰ :(8)1 دعزعه610001ع7 و۳۱6۵ 0۳10 56۱676 ۳۲۵00 

۰ 0:0۱ صصهم) 02102 اصقام لقممتعا :0۲0طاوصمعرن .عقه‌طاه]هنا فاصعاظ م1 .(2020) .۱ ,اون 

0ج 60۲۵ 110ص اه ممتاحصهاون مط) فممطمهم اتباظ ما معحصمل مصه‌طاههما ,(1997) ب۵ یتقو م۷2 ریک رصقصااه ۲۷ 
12-۰ :87 ۲۳۱/۵۵۸ 90۷۷/۵1۵۵۰ طوع1] 

۷۵9 تقفاوم عصتاام‌تاجمی تم وم تلقصماله فقو ومتونا (2014) .0.۲ بافصیک عک رظ رتقطهو بفیظ بقه]/ه۷۷ 
۰ 1345 (31)00 سمل وه ۸۵۵۱ ۲۷۷۵۳۵ .ع۲20ع ‏ ووعل0ععو مموصتت ۵ ونلهتاه . مصتصتهاصنه 
4۰ 14 9/10051.7725[.20 0.582 2/1 ۱۱05://001۰01 

هصحه ,تمه مصنصح معط روتهونه لمتاحمه ۵ ممتانماتطون ماممه۲ هه /عامنم۷۵ له کصعفاوم ,(1979) .0.3 رتفصعع۱۷۷ 
۰ 1104/00 .8/10 01605://001.01 .88-93 :(64)1 جومامموا ۳۱۵۱۲ .عافهاآ0۳0۵0۵0۵ ما صتصعهمطا مه 
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